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چکیده 


هدف از این تحقیق وارد نمودن دو ماده با خواص آنتی‌اکسیدانی و ضدمیکروبی مناسب در قالب فیلم کامپوزیتی نشاسته- کیتوزان و ارزیابی اثرات 
آن بر ماندگاری گوشت قرمز می‌باشد. بعد از تهیه اسانس روغنی و عصاره. فیلم کامپوزیتی به روش کستینگ تهیه گردید. نمونه مدل غذایی (گوشت) با 
فیلم تهیه شده پوشش داده شد و اثرات آن شامل تغییرات جمعیت باکتری‌های مزوفیل هوازی اسید لاکتیک و سودوموناس تغییرات شیمیایی شامل 
و اکسیداسیون چربی و نیز خصوصیات حسی در طول نگهداری 21 روز بررسی گردید. نتایج نشان داد که در پایان 21 روز در جمعیت باکتری‌های 
مزوفیل هوازی 711 سیکل لگاریتمی کاهش در مقایسه با گروه بدون پوشش مشاهده شد. در جمعیت باکتری‌های اسید لاکتیک نیز بهترین اثر مربوط 
به فیلم حاوی اسانسر2 درصد و عصاره نیم‌درصد بود که نسبت به گروه کنترل 329 سیکل لگاریتمی اختلاف داشت. از طرفی در نمونه پوشش داده 
شده توسط فیلم حاوی2 درصد اسانس و1 درصد عصاره در پایان روز21 ام»692 سیکل لگاریتمی کاهش در جمعیت باکتری سودوموناس در مقایسه 
با گروه کنترل بدون پوشش مشاهده شد. تیمارهای حاوی عصاره نیم و یک درصد بیشترین ممانعت را از تشکیل مالون آلاهید داشته و بیشترین میزان 
اکسیداسیون نیز در نمونه بدون پوشش و کنترل بدون عصاره مشاهده گردید. در حالی که بقیه تیمارها به خصوص حاوی عصاره پوست آنار» در طول 
تگهذاری عظ روز از یکت روط اکستاستون گنه برکوردار سک ای اه بان فاد که فلي تاموش عامن هصارهه اساش رای خحواض 
ضدمیکروبی و آنتی‌اکسیدانی بالایی بوده و با بهبود برخی ویژگی‌های فیزیکی فیلم می‌تواند برای بسته‌بندی و نیز افزایش عمر نگهداری گوشت مورد 


استفاده قرار گیرد. 


واژه‌های کلیدی: فیلم کامپوزیتی. نشاسته - کیتوزان» اسانس روغنی کاکوتی» پوست انار. گوشت قرمز 


مقدمه 

در دهه اخیرگرايش مصرف کنندگان به محصولات غذایی با 
کیفیت بهتر تازه‌تر و نیز با دسترسی آسان‌تر رو به فزونی نهاده است. 
رشد میکروبی و نیز تغیبرات اکسیداتیو و شیمیایی مهم‌ترین عوامل 
کاهش‌دهنده کیفیت فرآورده‌های غذایی در طی نگهداری می‌باشند 
(1994 ,طعجن٩‏ عک عسعله1) مهمترین روش مورد استفاده برای 
مقابله با عوامل فساد و بیماریزا در مواد غذایی استفاده از 
نگهدارنده‌های شیمیایی می‌باشد. با وجود چندین نوع مواد 
ضدمیکروبی تایید شده و تجاری. استفاده از آنها با محدودیتهایی 
مواجه است. به‌طوری که در حال حاضر احتمال داده می‌شود که برخی 
سرطان‌ها ممکن است با نگهدارنده‌های شیمیایی و باقیمانده‌های 


1 2 و3 - به‌ترتیب استادیار, استاد و دانشجوی دکتری» گروه بهداشت و مواد 

غذایی» دانشگاه ارومیه: ایران: 

(#مسئول مکاتبات: ۵2000.6010) طمم27ن0 مج زج :100 :اتمصط) 
2 1022067/15 :10 


سمی آنها در ارتباط باشند. همه این موارد باعث شده که آگاهی 
مصرف کنندگان و تقاضای آنیا به غذاهای نگهداری شده با مواد 
طبیعی افزايش یابد و محققین به دنبال یافتن ترکیبات و روش‌های 
نگهدارنده طبیعی و غیرشیمیایی نوین در مواد غذایی باشند 
(2002 ,طمعتها ‏ 80۵۵02۵16). یکی از گروه‌های مواد 
ضدمیکروبی طبیعی گیاهان دارویی, اسانس‌های روغنی و نیز 
عصاره‌های گیاهی می‌باشند. این ترکیبات علاوه بر اینکه بی‌ضرر 
شناخته می‌شوند طیف وسیعی از اثرات ضدمیکروبی و آنتی‌اکسیدانی 
را در تحقیقات مختلف نشان داده اند ( ماه تصاکدطاصهل1۵ 
3 بنابراین استفاده از این مواد سالم و بی‌خطر می‌تواند به‌عنوان 
یک روش جایگزین برای کنترل عوامل بیماری‌زا و فسادزا و اف زایش 
عمر نگهداری مواد غذایی کاربرد داشته باشد ,.ه 2 1۳02082۷7610) 
(2004. استفاده مستقیم این ترکیبات در خود مواد غذایی با 
محدودیت‌هایی مواجه است بنابراین محققین به دنبال روش‌های 
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فعال می‌باشد. این پوشش‌های زیست سازگار بر پایه فیلم‌های 
خوراکی» که عمدتاً از پلی‌ساکاریدهاء پروتئین‌ها. چربی‌ها و یا ترکیبی 
از آنها ساخته می‌شوند» به دلیل دارا بودن مواد طبیعیء قابلیت تجدید 
پذیری و عدم ایجاد آلودگی‌های زیست محیطی, روز به روز از اهمیت 
خاصی برخوردار می‌شوند (2003 :صعصنههع۸۷)» مزیت استفاده از 
مواد فعال در پوشش به‌جای خود ماده غذایی این است که اولا در 
حین فرآوری ک غذایی تغییری در ترکیبات ضدمیکروبی ایحاد 
نمی‌شود و ثانیأً با توجه به انتشار آهسته و تدریجی مواد فعال از 
پوشش به داخل ماده غنایی در طول زمان میزان مواد فوق ثابست 
می‌مانند که در نتیجه به افزایش اثر و کارایی اين مواد به دلیل عدم 
غیرفعال شدن توسط ترکیبات مختلف ماده غذایی منجر می‌شود 
(2004 ,0680۲66۳۲۱۵۲05 0۵2) 

کیتوزان به‌عنوان یک پلیمر زیستی و پلی‌ساکارید پلی کاتیونی, از 
استیل‌زدایی کیتین (دومین پلی‌ساکارید فراوان در طبیعت) ساخته 
می‌شود. این پلی‌ساکارید زیست تخریب‌پذیر علاوه بر غیرسمی بودن 
دارای خصوصیات منحصر بفردی از جمله ضدمیکروب آنتیاکسیدان 
و تشکیل‌دهنده فیلم بوده و منشاء تحقیقات بسیاری در زمینه 
فیلم‌های فعال و ضدمیکروبی بوده است (2006 ,30۵000 . نشاسته 
نیز یک پلی‌ساکارید تجزیه‌پذیر و قابل حل در آب با قابلتی تشکیل 
فیلم است. بسته بندی‌های ساخته شده بر پایه نشاسته علاوه بر ارزان 
بودن با توجه به منشاء طبیعی آن, از دسترسی آسان در مقیاس وسیع 
نیز برخوردار می‌باشند. 

نار" که در جهان به‌عنوان بومی ایران شناخته می‌شود منبع 
مهمی از ترکیبات فعال زیستی بوده و با داشتن ترکیبات پکتین, 
آسکوربیک اسید. تانن‌ها آنتوسیانین‌ها و فلاوونوئیدها اثرات 
آنتی| کسیدانی بالابی را نشان داده است (2010 .۵1 ۵ ۷12109). در 
این میان عصاره پوست انار مشخصاً دارای قابلیت و ظرفیت مهار یا 
ممانعت بیشتری در مقابل آنیون‌های سوپراکسید. رادیکالهای 
هیدرو کسیل و پرو کسیل است (2006 ,.۵1 # ن[). تحقیقات انجام 
گرفته نشان داده است که عصاره پوست انار دارای خواص 
ضلباکتریایی» ضدویروسی (2009 ,۵۸1-20۲6 ضدجپش‌زایی 
(2007 ,صعفطره۱ > ولوممآ) و آنتیا کسیدانی (2002 »عع5) 
بوده و می‌تواند به‌عنوان ترکیب نگهدارنده طبیعی در صنایع غذایی و 
داروها مورد استفاده قرار گیرد. اسانس روغنی آویشن کوهی یا 
کاکوتی" به علت داشتن ترکیبات ضدمیکروبی و فنولی مانند تیمول و 
کارواکرول پتانسیل بالایی را جهت کاربرد در صنایع گوشت دارد 
(2008 ,.اه 6 501052105) و مطالعات متعددی در این مورد انحام 
یافته است. ازنظرکمیت و کیفیت اسانس, تیمول, پاراسایمن؛ 
کارواکرول. آلفاپینن. کامفن ترپینن. گاماترپینن» شناسایی شده‌اند و 


1 ۳۱۱۱6 
2 11705 0160 


لیتیمول و کارواکرول مهمترین مواد موثر داروبی درگیاه آویشن کوهی 
می‌باشند. در مطالعه مرندی و همکاران (2011) بر روی اثرات ضد 
قارچی اسانس روغنی کاکوتی بر روی بوتریئیس سینرا و پنی سیلیوم 
اکپانسوم نشان داد که اسانس روغنی کاکوتی دارای اثرات ضدقارچی 
بالایی بوده به‌طوریکه در غلظت 400 میکرولیتر به ازای لیتر رشد 
قارچ‌ها متوقف شد و همچنین نمونه‌های گلابی به‌عنوان نمونه مدل 
غذایی نیز از اثرات قارچ‌ها در امان ماندند. در مطالعه دیگر مهربان 
سنگ آتش و همکاران (120) اثرات اسانس روغنی کاکوتی بر روی 
باکتری‌های مولا فساد و بیماری‌زا را بررسی نمودند و نتایج نشان داد 
که رشد همه باکتری‌های مورد مطالعه به غیر از سودوموناس 
آنروژینو/ و شیگلا دیسنتری متوقف شد. به‌طوریکه حداقل غلظت 
ممانعت کنندگی برای باکتری‌های انتروباکتر آثروژنز. اشریشیاکلی 
کلبسیلا نومونیا و سالمونلا انتریتیدیس به‌ترتیب ۲۵۰۰۵۰۰۰۱۲۵ و 
0 میکروگرم بر لیتر بوده و برای باکتری‌های گرم مثبت لیستریا 
مونوسیتوژنز و استافیلوکوکوس اورئوس حص میکرو گرم بر لیتر و 
برای باسیلوس سرئوس 10000 میکروگرم بر لیتر بر حسب غلظت 
اسانس روغنی بود. در مطالعه‌ایی هم که توسط امیری (212) انجام 
گرفت اثرات آنتی‌اکسیدانی اسانس روغنی کاکوتی با دو روش به 
دام‌اندازی رادیکال دی فنیل پیکریک هیدرازیل و بتاکاروتن؛ لینولئیک 
اسید سیستم مورد ارزیابی قرار گرفت و نتایج نشان داد که اسانس 
روغنی کاکوتی دارای 1050 برابر با2/8 میکروگرم بر میلی‌لیتر بوده 
و همچنین تا حدود 62 درصد قادر به مهار در تست بتاکاروتن و 
لینولئیک اسید می‌باشد, که اين مقادیر برای بوتیل هیدروکسی تولوئن 
به‌ترتیب برابر با 142 و904 می‌باشند. 

فیلم‌های کامپوزیتی یا مرکب می‌توانند شامل مخلوطی از 
فیلم‌های پلی‌ساکاریدی - پروتئینی و لیپیدی باشند. به‌منظور علیه بر 
تاثیر منفی یکی از ترکیبات مذکور و یا بهره‌مندی از ویژگی‌های 
کاربردی هر یک از آن‌ها از فیلم‌های مرکب يا چند ترکیبی استفاده 
می شود. فیلم‌های مرکب همانند سایر فیلم‌های مذکور دارای ویژگی 
ممانعت در برابر عبور رطوبت - گاز و مواد حل شده می‌باشند. 

اضافه نمودن مستقیم افزودنی‌های ضدمیکروبی در بسته‌بندی 
یکی از روش‌های مرسوم بسته‌بندی ضدمیکروبی می‌باشد. چندین نوع 
ترکیب جهت ایجاد اثرات ضدمیکروبی برای اين منظور مورد آزمایش 
قرار گرفته اند ( :20000 ,.۵1 ۶۶ هتح]اهدا) :2000 .اه 6 عقزداه([ 
۰ ۵۲۳۵۲67 ۷) در این روش به‌جای استفاده از ترکیب 
ضدمیکروبی به‌طور مستقیم. ماده ضدمیکروبی وارد پوشش بسته‌بندی 
شده در نتیجه امکان غیرفعال شدن آن توسط عوامل موجود درماده 
غذایی کاهش يافته و در ضمن مدت طولانی‌تری اثر خود را نشان 
می‌دهد. به‌عنوان مثال نشان داده شده که ترکیبات سوربات در صورت 
وارد شدن به فیلم‌های بسته‌بندی مدت زمان بیشتری اثر خود را حفظ 
می‌کنند (2008 ,002)). در این بین عصاره‌های گیاهی نیز توسط 
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محققین مختلف به منظور اثرات ضدمیکروبی در بسته بندی‌های 
ضدمیکروبی مورد استفاده قرار گرفته اند. این ترکیبات به علت 
بی‌ضرر و نیز طبیعی بودن اهمیت ویژه‌ای دارند ( 240 معباع۳007 


آنملهو90٩‏ :2001 .اه 6 ۳۱۵ :2001 .۵ 61 ۵892 :2000 مصق]۲ 
2 , .01 61). 


همچنین خواص ضدمیکروبی اسانس روغنی آویشن در ترکیب با 
فیلم خوراکی در چند تحقیق بررسی گردیده است. ولی هیچ نوع 
بررسی در ارتباط با ترکیب این اسانس با عصاره پوست انار در قالب 
فیلم‌های کامپوزیتی وجود ندارد. 

در مطالعه حاضر هدف این است که ضمن تهیه فیلم کمپوزیتی 
نشاسته - کیتوزان با ترکیب دو ماده تشکیل دهنده فیلم کارایی اثر 
ترکیبات ضدمیکروبی و آنتی اکسیدانی اسانس روغنی کاکوتی و نیز 
عصاره پوست آنار در ترکیب با هم بر ماندگاری گوشت قرمز نگهداری 
شده در یخچال سنجیده و گزارش گردد. 


مواد و روئش‌ها 
تهیه و آماده‌سازی عصاره پوست انار 

برای این منظور پس از خریداری انارهای رسیده پوست به‌طور 
دستی جداسازی گردید و در هوای آزاد خشک گردید سپس توسط 
آسیاب به‌صورت پودر در آمده و از الک با قطر منافذ(0 مش عبور 
داده شد. سپس 2200 گرم از پودر تهیه شده را با1001 میلی‌لیتر الکل و 
00 میلی‌لیتر آب مقطر مخلوط کرده و حدود2 ساعت در دستگاه 
شیکر قرار داده شد. پس از عبور از کاغذ صافی؛ مخلوط به روشاری 
130 در حرارت 450 به مدت24 ساعت منتقل گردید تا 
عصاره تهیه گردد (2005 .۵ ۶ ۳۵۲61-۲12:5200۵020) 


تهیه و آماده‌سازی اسانس روغنی کاکوتی 

گیاه کاکوتی از عمده فروشی‌های شهرستان ارومیه خریداری و 
به‌همراه آب مقطر در دستگاه کلونجر به مدت 3 ساعت قرار داده شد. 
اسانس تهیه شده ابتدا با سرنگ استریل و سپس با سدیم سولفات 
آبگیری گردید و پس از عبور از فیلترهای میلی پور22) میکرون» در 
ظروف شیشه‌ایی ضدنور و سربسته تا زمان استفاده در یخچال 
نگهداری گردید (2013 ,.]» 6 تصه‌طه۲12). 


تهیه فیلم کامپوزیتی نشاسته - کیتوزان 

برای تهیه فیلم کامپوزیتی. پس از خریداری کیتوزان ساخت 
شرکت فلوکا با وزن مولک ولی متوسط به‌صورت دو درصد 
وزنی/ حجمی, در اسید استیک یک درصد حل شده و به مدت6 
ساعت در دمای(40 درجه سانتی‌گراد برروی هات پلیت آهن‌ربادار قرار 
داده شد. برای تهیه محلول نشاسته سوسپانسیون ابکی نشاسته ذرت 


با 2 درصد آمیلوز (سیگما - آلدریخ) به‌صورت 35 درصد وزنی/ وزنی 
با آب مقطر استریل تهیه شده و در 97 درجه سانتی گراد به مدت 30 
دقیقه در حمام آبگرم ترمواستاتیک به‌طور اتوماتیک مرتبا همزده شد 
تا ژلاتینه گشته و سپس تالا درجه سانتی‌گراد خنک گردید ( 6۶ 26 
5 ,.0). در مرحله بعدی بعد از افزودن پلاستی‌سایز گلیسرول به 
میزان (3 درصد وزنی/ وزنی به ازای ماده خشک تشکیل‌دهنده فیلم» 
محلول‌های کیتوزان و نشاستته به نسبت 5121 بر روی همزن 
آهنربادار مخلوط شده و در نهایت عصاره انار با درصدهای 1.05 و 
اسانس روغنی با درصدهای 2.1 اضافه گردید و با هموژنیزاتور در 
دو 12000 بمدت دو دقیقه همزده شد. لازم به دکر است که به 
تیمارهای حاوی اسانس روغنی توئین 90 به‌عنوان امولسیفایر اضافه 
شد. برای تهیه فیلم به روش کستینگ بعد از خارج کردن حباب‌های 
هوای داخل آن در شرایط خلاء و همچنین با استفاده از گاز نیتروژن» 
محلول فیلم برروی قالب‌های تفلون نجسب و مقاوم به حرارت 
(پلی تترافلورواتیلن) در شرایط کاملا مسطح ريخته شده و تا زمان 
خشک شدن دردمای اطاق قرار داده شدند. پس از خشک شدن کامل. 
فیلم‌ها از داخل قالب جدا شده, و در شرایط رطوبت ابت 9 درصد و 
دمای 25 درجه سانتی‌گراد در داخل دسیکاتور حاوی محلول اشباع 
نمک برومید سدیم به مدت 48 ساعت قبل از انجام آزمایش‌های 
مربوطه نگهداری گردیدند. 


ارزیابی اثرات فیلم‌های منتخب بر مدت زمان ماندگاری گوشت 
تازه 

شمارش کلی باکتریایی و عوامل فساد؛ گوشت تازه گاو به‌طور 
مستقیم» در روز آزمایش از کشتارگاه تهیه گردید و به قطعات21 در 
5 در سانتی‌متر بریده شده و سپس در داخل پوشش صلیبی شکل 
تهیه شده ازتیمارهای مختلف فیلم قرار داده شد. به‌طوری که تمام 
سطح گوشت پوشانده شد. در کنار ان نمونه‌های بدون پوشش یا 
پوشش بدون مواد ضدمیکروبی نیز به‌عنوان کنترل قرار داده شد. 
سپس نمونه‌ها در داخل ظرف پلاستیکی استریل قرار داده شده و با 
پوشش پلاستیکی پوشانده شد و در انکوباتور دقیق دمای پائین 4 
درجه سانتی‌گراد) قرار داده شد. همه نمونه‌ها در فواصل روزهای 
صفر ۴۲ ۱۶۰۱۲۸۸ و 21 مورد ارزیابی میکروبیولوژیکی قرار گرفتند. 
بدین ترتیب که نمونه گوشت (2 گرم) با پوشش فیلم اطرافش به‌طور 
استریل برداشت شده و به 45 سی‌سی محلول رینگر یک چهارم 
افزوده شده و در استوماکر یکنواخت گردید سپس رقت‌های یک دهم 
با رینگر تهیه گشته و1() سی‌سی از هر کدام بر روی محیط کشت 
پلیت کانت آگار جهت شمارش کلی منتقل و پخش شد و درم درجه 
سانتی گراد به‌مدت 72 ساعت انکوبه گردیدند. جپت شمارش 
باکتری‌های اسید لاکتیک نیز از محیط کشت دمان روگوزا و شرپ 
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را دمای انکوبه ( درجه به مدت 90 ساعت. و برای شمارش 
ساپلمنت اختصاصیو دمای انکوباسیون 25 درجه سانتی‌گراده استفاده 
گردید (2009 ,61 6۶ 2180۷12000 


تعیین ]01 

3 گرم نمونه گوشت در روزهای آزمون با سی‌سی آب مقطر 
دیونیزه به مدت1 دقیقه با سرعت(100 دور به دقیقه توسط 
هموژننایزر هموژنیزه شده و با دستگاه [ممتر در دمای اطاق 
اندازه‌گیری صورت گرفت (2008 ,12072 


ارزیابی میزان اکسیداسیون به روش تیوباربیتوریک اسید 
(15) 

مالون دی آلدهید عموماً در طی اکسیداسیون چربی‌ها ایجاد 
می‌شود. این ترکیب با 2- تیوبابیتوریک اسید ایجاد یک ترکیب قرمز 
رنگ می‌کندکه توسط اسپکتروفتومتر جذبی در 221 نانومتر قابل 
اندازه‌گیری استل0 گرم نمونه گوشت با تری کلرواستیک اسید 0 
مخلوط شده سپس به‌مدت (1 دقیقه با دور 230 و دمای‌5 درجه 
سانتریفوژ شد سپس بخش فوقانی از فیلتر کاغذی عبور داده شده و 
دو سیسی از آن مایع با سی سی محلول تیوباربیتوریک اسید2 
میلی‌مول هموژنیزه گشته ودر 97 درجه به‌مدت 20 دقیقه انکوبه 
گردید و تا دمای اتاق سرد گردید و جذب آن در 221 نانومتر در 
قازسه با متحاول هاش خل ۳ شوانده شز خلت تمونهها با وس 
منحنی کالیبراسیون که بین دو مقدار.1 و40 میلی‌مول را پوشش دهد 
اه گردنت. فادها ماس یل یهار باون 
دی‌آلدهید به ازای یک کیلوگرم نمونه گزارش گردید ( ,۵1 ۶ عنتع۷ 
20006 


ارزیابی‌های حسی 

بر روی نمونه‌ای گوشت نگهداری شده در روزهای دکر شده 
توسط6 نفر افرد پالل نیمه ماهر ( بر اساس دستورالسمل انجمن 
گوشت آمریکا) که آموزش و راهنمایی‌های اولیه بر اساس روش 
کراس و همکاران (1,1978» 6 6۲055) به آنپا داده شده است. انجام 
پذیرفت (2003 ,اه 61 عصهصه((1), 


تجزیه و تحلیل‌های آماری داده‌ها 
کلیه آزمایش‌ها حداقل در سه تکرار انجام گرفت. داده‌ها با 
ستفاده از آالیز وریانس یک‌طرفه و نرمفزار 5۳95 تجزیه و تحلیل 


2 (01۴6) محرعقطه هه 2ومعم۴ رهم۱۷ 12 1 
(0۳0) مصنلزمملمطاممع-عصن ماع متام 2 


شدند. آزمون آماری دانکن برای مقایسه اختلاف بین میانگین‌ها در 
سطح معنی‌داری ۲65 مورد استفاده قرار گرفت. 


شمارش جمعیت باکتری‌های مزوفیل هوازی (شکل1) در نمونه 
گوشت در دمای4 درجه سانتی‌گراد نشان داد که در بین فیلم‌های 
مختلف» بهترین اثر مربوط به فیلم اسانس78+ عصاره 78 است 
به‌طوری که در پایان 21 روز در جمعیت باکتری‌های مزوفیل هوازی 
1 سیکل لکارینمی کاهش در مقایسه با گروه بدون پوشسش 
مشاهده شد. ضمن اينکه تمامی تیمارهای حاوی اسانس و عصاره 
اختلاف معنی‌داری با گروه کنترل بدون پوشش و فیلم خالی 
کامپوزیتی نشان دادند. )> 

شنمارشن جمعیت با کتزی‌های اسید لاکتیک (شکل ه) در تمونه 
گوشت در دمای4 درجه سانتی‌گراد نشان داد که فیلم‌های حاوی 
پوشش و عصاره نسبت به گروه کنترل اختلاف معنی‌داری از نظر 
تعداد باکتری‌های اسید لاکتیک دارند. در جمعیت باکتری‌های اسید 
لاکتیک. بهترین اثر مربوط به فیلم حاوی اسانس9۵- عصار۵(5 
بود, 

شمارش جمعیت باکتری سودوموناس (شکل3) در نمونه گوشت 
در دمای4 درجه سانتی‌گراد نشان داد که تیمارهای حاوی عصاره و 
اسانس نسبت به تیمار بدون پوشش و همچنین نسبت به تیمار فیلم 
بدون عصاره و اسانس به‌طور معناداری جلوی رشد باکتری 
سودوموناس را می‌گیرد. 

افزايش عمر ماندگاری مواد غذایی به بهترین و بالاترین زمان 
لازم مهمترین چالش تولیدکنندگان مواد غذایی است. دریک مطالعه. 
اثرات فیلم کامپوزیت ژلاتين - کیتوزان حاوی اسانس میخک بر روی 
عوامل مهم فسادزای ماهی در شرایط نگهداری سرد مورد بررسی قرار 
گرفت. استفاده از فیلم باعث کاهش معنی‌دار باکتری‌های فسادزای 
گرم منفی به خصوص آنتروباکتریاسه گردید. در حالی که روند رشد 
باکتری‌های اسید لاکتیک از یک سیر ثابت در طول نگهداری تبعیت 
نمودند (2010 ,.۵1 61 010627-1251202)). به‌طور کلی باکتری‌های 
اسید لاکتیک» یکی از مقاوم‌ترین باکتری‌ها به ترکیبات ضدمیکروبی 
به شمار می‌روند (2010 ,۵1 2 ۳01۲021۲ظ). در مطالعه‌ای دیگر 
استفاده از غلظت 1/5 درصد اسانس پونه کوهی در فیلم پروتئین آب 
پیت -موخب. کاهیتن دت سیکل الکاریسی در میتران شمازشن کل 
باکتری‌ها در گوشت تازه گاو در دمای یخچال گردید و نیز موجب 
مهار کامل باکتریهای اسید لاکتیک گردید .۵ ۶1 2100۷120010). 
(2009 در بررسی اسلاه و همکاران (24) فیلم پروتئین شیر حاوی 
اسانس پونه کوهی و فلفل فرنگی شیرین در گوشت گاو مورد بررسی 
گرفت و باعث کاهش یک سیکل لگاریتمی در تعداد باکتری‌های 
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سودوموناس و اشریشیا کلای 0157:117) گردید. یافته‌های آزمون 
11 مشابه نتایج مطالعه امیراوغلو و همکاران (26) است که در 
استفاده از فیلم پروتئین سویا در پتی گاو به‌دست آمد. 
میزان ۲۳۷ فیلم کامپوزیتی حاوی اسانس کاکوتی و عصاره پوست 
انار در شکل4 آمده است. نتایج تغییرات 0۳7 نشان داد که میزان 211 
نمونه‌های گوشت بدون پوشش در روز صفر 2/90 بود که با افزایش 
زمان نگهداری تا روز صلّ کاهش منظمی را نشان می‌دهد و از روز م1 
به بعد روند افزایشی یافته و در روز 21 به 6605 می‌رسد. و از روز 6 
نیز دوباره روند افزایش ۲۳1 شروع می‌گردد. در ضمن در بین 
تیمارهای مختلف و کنترل در روزهای مختلف اختلاف معنی‌دار وجود 
عصار196 5+6۲ سوت 


اسانس8- عصار0/576+ 0+ و هس 


اسانس98- عصار196 + 5+0 


زمان نگهداری(روز) 


شکل 1 - تغییرات جمعیت باکتریهای مزوفیل هوازی بر حسب 


نشاسته+ کیتوزان ([(540[1 هس 

عصاره 4/59 !)+ 5 و 

عصار 19+ )+ 5 سس 

اساننع19+ )+ 5 پیت 

اسانب296+ )+ 5 سپس 

اسانس90- عصار056 + )+ 5 هس 
اسانس98 عصار056 + 0+ 5 
اسانس98- عصار196 + )+ 5 
اسانس۴92 عصار196 + )+ 5 
بدون پوشش سس 


زمان نگهداری (روز) 


شکل 2 - تغییرات جمعیت باکتریهای اسید لاکتیک بر حسب 


عصار 40/56 0۱+ 5 سا 
اسانبع2+ )+ 5 سس 
اسانس98- عصار196 + 5+0 


دارد. از روز 6 به بعد نیز به‌دلیل غالب شدن فلور فساد و فعل و 
انفعالات شیمیایی ناشی از فساد نمونه‌های گوشت 0۳۲ رو به فزونی 
می‌گذارد. که اين فزایش اختلاف معنی‌داری با نمونه کنترل و بدون 
پوشش دارد. مطالعه. ها و همکاران (2001)که با آزمون حاضر 
همخوانی دارد و از عصاره دانه گریپ فروت در بسته‌بندی پلی‌اتیلنی 
چند لایه استفاده کرده بودند نشان داد که در صورت استفاده از عصاره 
گریپ فروت 211 نمونه گوشت بسته‌بندی شده تا روز از یک سطح 
نسبتا پایداری برخوردار می‌باشد که نشان از رشد کم میکروبی در 
نمونه‌های حاوی عصاره می‌باشد. 


نشاستهط- کیتوزان (([9401 هم 
اسانن196+ )+ 5 سپس 


اسانس0/8- عصار0576 + 5+0 


بدون پوشش سس 


0/8 ور1.08 


(0/2 0210 در نمونه گوشت پوشش داده شده . 


108, 2 


(0۲/2) 10210) در نمونه گوشت پوشش داده شده 


تشکیل مالون الدهید داشتند و بیشترین میزان اکسیداسیون نیز در 
نمونه بدون پوشش و کنترل بدون عصاره مشاهده گردید. نتایج 


حتی در روز صفر آزمون اختلاف معناداری با سیر تیمارها و کنترل 


گردید. در تیمارهای حاوی اسانس نیز میزان تشکیل مالون الدهید 


اکسیداسیون نیز در نمونه بدون پوشش و کنترل بدون عصاره مشاهده 


اکسیداسیون گوشت دارد 


عصاره و اسانس اثرات معنی‌داری در روزهای مختلف بر روی میزان 


تیمارهای حاوی عصاره نیم و یک درصد بیشترین ممانعت را از 


)(0>0). در بین تمام تیمارهای مختلف 


تیمارهای مختلف تیمارهای حاوی عصاره نیم و یک درصد بیشترین 


در بین تمام 


ممانعت را از تشسکیل مالون آلدهید داشتند 


ین میزان 


آلدئید در هر کیلوگرم گوشت بیان می‌گردد. 


است. نتایج نشادن داد که استفاده از فیلم کامپوز 


3 
رک 
ِ 
1 
9 
0 
د بت 
فد 
د ‏ 
ِ 
1 
ِِِ 
[1 
3 
2 
به 


مپوزیت 
معنی‌داری در روزهای مختلف 


نتایج ارزیابی میزان اکسیداسیو 


ن‌ 


که به شکل میلی‌گرم مالون 


ارتنایی میزان اکسیداسیون فا 


ن داد که استفاده از فیلم کا 


شکل 4 - میزان تغیب 


ات ]0۲ در نمونه گوشت پوشتنر 


داد 


ه شده توسط فیلم کیتوز 


زان 


21 


16 


12 


بدون پوشش 8 اسانس9/8- عصارم1 + 0۲+ 5 


نت 


6 


اسانس۸/- عصار16 + )+ 5 2 اسانس- عصار0576 + 0۲+ 5 


اسانبع2+ 0۲+ 5 


اسانس9/۸- عصار0576 + ۱+ ۲15 


عصار0576+ )+ 5 
اسانس16+ 0۳۱+ 5 


عصارم196+ 0۲+ 5 


نشاسته" کیتو 


زان ((570 


شکل 3 - تغییرات جمعیت 


باکتری سودوموناس بر حسب (0۳۲/2) 10210) در نمونه گوشت 


پوشش 


داد 


۳ 
۵ سده 


زمان نگهداری (روز) 


بدون پوشش 0 


اسانس ۲/+ عصاره 


۸ + لت + 5 


۵ سس 6 0 > ها ۵0 ۲ 0۵ 6 6 


20318201 


اسانس ۱+ عصاره 


۸ 0۶+ 5 ص‌صح اه اسانش ۲ عجضاوه: ۰/5 


تج 


اسانس 


۱+ عصاره ۵۸ 


+بان + وسهب 


اسانس/ 


0 5 سس 


اسانسر 


2+ وس 


عصاره ۸ 


کسوس 


عصاره /۰/۵+ بل + 5 وا 


نشاسته + کی 


زان ((بآنج+و سوب 


6 نشر 


به پژو 
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داشت که علت آن می‌تواند به علت تولید ترکیباتی باشد که در 
اسانس‌ها موجود بوده و موجب تشکیل ترکیبات رنگی شبیه مالون 
آلدهید می‌گردد. نتایج مشابهی توسط هایس و همکاران (2010) و 
درنمونه‌های گوشت پوشش داده شده با عصاره برگ زیتون» سزامول, 
لوتتین و الاژیک اسید و نیز ها و همکاران (2) در کنترل میزان 
اکسیناسیون و تشکیل مالون آدهید گزارشن کردیده است. .در یک 


+ 0۱ + 5سانم19 ۳ + ان + ٩عصار‏ 196 لا 


+ )+ 5اسانس98- عصار19 ۳ + ال + 5اسانس 478 عصار0596 ۳ 


۲ 
ح‌ 


12 21 


تحقیق دیگر توسط نرین و همکاران 2008) که از نتی اکسیدان‌های 
طبیعی در قالب پوشش‌های بسته‌بندی برای پوشش‌دهی گوشت 
استفاده کرده بودنده نمونه کنترل بدون پوشش در پایان روز 14 
نگهداری به 2/74 میلی گرم مالون آلدهید در کیلوگرم گوشت رسید در 
حالیکه این میزان در سایر نمونه‌ها1/9 میلی‌گرم بود که باعث کاهش 
43 درصدی در میزان تشکیل مالون آلدهید گردید. 


+ 0۲+ 5 عصار0576 لا نشاسته+ کیتوزان (540 9 


+ 0۱ + 5اسانس494- عصارج057 لا + 0 + 5اسانن296 ۳ 


+ )+ 5اسانس9۵8- عصار19 


بدون پوشش ۲ 


0 ۱ وه وه و و هو 53 
1 9 1 ( ده 
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5 _ 
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3 
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شکل 4 - ارزیابی حسی( رنگ) نمونه‌های گوشت پوشش داده شده توسط فیلم حاوی عصاره الکلی پوست انار و اسانس روغنی کاکوتی. نگهداری 
تسده در دمای 4 درجه سانتی‌گراد . حروف غیر مشابه در هر روز نشان دهنده اختلاف معنی دار (۳)()>ع), 


در شکل‌های 5 6 و7 نتایج ارزیابی حسی گوشت پوشش‌دهی 
شده با فیلم کامپوزیتی حاوی اسانس کاکوتی و عصاره پوست انار از 
لحاظ رنگ» بو و ظاهری کلی آورده شده است. به‌طور کلی استفاده از 
فیلم‌ها اثرات معنی‌داری بر روی نمونه‌ها نشان داد. به‌طوریکه در مورد 
رنگ فیلم‌های حاوی عصاره و اسانس در روزهای مختلف به جز روز 
صفرء اختلاف معنی‌داری با نمونه بدون پوشش و فیلم بدون عصاره و 
اسانس نشان داد (0>0063). در روز نیز فیلم‌های حاوی عصاره و 
اسانس اختلاف معنی‌داری از نظر رنگ با نمونه‌های بدون پوشش و 
کنترل داشتند. در روز 21 علاوه براین بین تیمارهای حاوی اسانس و 
عصاره با فیلم‌های کنترل اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید. بین 
تیمارهای ترکیبی حاوی اسانس و عصاره توام با نمونه‌های حاوی 
عصاره تنها نیز اختلاف معنی‌دار مشاهده گردید 0۲)8>). 

از نظر بو نیز در روز صفر نمونه‌های حاوی عصاره1 درصد و 
اسانس امتیاز پایینی نسبت به گروه کنترل و بدون پوشش داشتند. 
ولی به مرور زمان و در روزهای بعدی امتیاز نمونه‌های حاوی اسانس 
و عصاره کمتر کاهش يافته و در مقابل از امتیاز نمونه‌های بدون 
پوشش و بدون اسانس و عصاره کاسته گردید و بین آنها اختلاف 


معنی‌دار از اين نظر مشاهده گردید (0>0)8) (شکل <). در مورد 
مقبولیت ظاهری مانند وجود اگزودا در روزهای صفر و9 تیمارهای 
حاوی عصاره و9 اسانس اختلاف معنی‌داری با نمونه‌های کنترل 
نداشتند ولی در روزهای 1 و21 بین تیمارهای حاوی اسانس و 
عصاره و نمونه‌های کنترل اختلاف معنی‌داری مشاهده گردید و 
همچنین نمونه گوشت حاوی پوشش با نمونه بدون پوشش نیز 
اختلاف معنی‌داری داشتند 0()8>) (شکل 6). 

متاسفانه مطالعات زیادی در زمینه اثرات فیلم‌های ضدمیکروبی 
حاوی عصاره و اسانس بر روی خصوصیات حسی مواد غذایی صورت 
نپذیرفته است. در یکی از این مطالعات» چی و همکاران 2000) تاثیر 
فیلم کیتوزان با وزن مولکولی متوسط حاوی اسانس پونه را بر روی 
ویژگی‌های حسی بلونا در چهار درجه سانتی‌گراد را ارزیابی نمودند و 
نشان دادند که اسانس در غلظت 4 0۳7 از لحاظ حسی مورد قبول 
بود. 

مطالعه نرین و همکاران 2006) نیز نشان داد که نمونه‌های 
گوشت استیک کاو پوشش‌دهی شده با آنتی| کسیدان‌های طبیعی از 
لحاظ تغییرات رنگی در روز 4 غیر قابل قبول تلقی می‌شدند در 
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حالیکه نمونه های کنترل در روز 2 به این حالت می‌رسیدند که 
نشان می‌دهد حدود2 روز به عمر نگهداری آنها افزوده شده بود. 
تحقیق هایس و همکاران 21160) و بانون و همکارن (016) نیز 
نشان داد که از لحاظ ارزیابی‌های حسی اضافه نمودن ترکیبات فعال و 
(سانس‌ها به نمونههای گوشت هیچ تأثیر منفی در ویژگی‌های حسی 
نمونه در مقایسه با کنترل نداشت. نتایج ارزیابی حسی مطالعه‌ای که 
در نمونه‌های گوشت بسته‌بندی شده در شرایط مختلف اتمسفری و 


نیز با اضافه نمودن اسانس پونه کوهی انجام گرفت» مشخص کرد که 
تیمارهای حاوی اسانس در تمام تیمارهای بسته‌بندی در دماهای 
مختلف نسبت به گروه کنترل عمر نگهداری طولانی تری داشتند 
( ۳0286120021015.,2002). در تحقیق حاضر مشاهده گردید 
که تیمارهای حاوی اسانس و عصاره مقبولیت کلی بیشتری در 
مقایسه با نمونه‌های کنترل داشتند. 


خذول رات خ در نموت گرشت پوشفی ده شنیع فوسط فیل یرواد ضاسته حاری عضاره الکلی. پوست اناز و اساتس روغشن 
کاکوتی, نگهداری شده در دمای 4 درجه سانتی گراد و روزهای مختلف.بر حسب میلی‌گرم مالون آلدهید در هر کیلوگرم نمونه 


روزهای نگهداری 


مافز ۲ ۵ ٩‏ ۳ ۷ ۳ 
بدون پوشش ۱ ۲۱ ۲,۹ ۲۱ ۲/۹ 
نشاسته + کیتوزان (8+014) ۱۱۱۳ ۱۵۳ ۱ ۱ ۲/۵۹ 
عصاره /۰/۵+ 611 + 5 اا ۹ ۱۱۳۱۵ ۱۱ ۱/۵۱ 
عصاره ۱۸+ ]01 + 5 ۰ ار ص اا ۱-۱( 
اسانس(۱+ 011 + 5 ۵ ۱۸۱ ۱ ۲۳ رف ۲/۳۹۰ 
اسانس/۲+ 011 +58 ا ۲۲۲ ۲۲۸ ۲۲,۱۱۵ ۲۱۲۵ ۱ ۲۸۷۸۵۸ 
اسانس + عصاره 0۵ + ۱ ۱ ۱ ۱ ۱۵۱۳ ۱ ۱۸۹۳۵۰۸۰ 
۱ 
اسانس اب عصاره 0ج ۱ ۱ ۱ ۱۵ ۱/۵۵ ۱۵ ۱/۵۸۵ 
اتاتن 7 ۱ 


* میانگینها با حروف غیر مشابه در یک ستون نشان دهنده وجود اختلاف معنی دار است (0۰/۰۵) 


+ 0۲۷+ 5اسان27 ۲ + 0۷+ 5سانم1 ۳ 


+ ال + 5اسانس 8 عصار196 


بدون پوشش ۲ 
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+ ان + 5 عصار16 ۳ 


+ ۷+ 5اسان98 عصار196 ۳ 


+ )+ دعصار 057 لا نشاستهط+ کیتوزان (54011 9 


+ 0۱ + گاسان 498 عصار057 + ۱ + 5اسانس98- عصار0576 لا 
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شکل 6 - ارزیابی حسی(بو) نمونه های گوشت پوشش داده شده توسط فیلم حاوی عصاره الکلی پوست انار و اسانس روغنی کاکوتیء نگهداری 


اثرات فیلم کامپوزیتی خوراکی نشاسته - کیتوزان حاوی ترکیب عصاره پوست انار و-. 39 
شده در دمای 4 در جه سانتیگراد . حروف غیر مشابه در هر روز نشان دهنده اختلاف معنی دار است 5)()>), 


+ 0۱ + 5سانع2 ۲ + ۲۷+ 5اسانم19 ۳ + ۱ + 5٩عصار‏ 196 ۳ + )+ 5عصار057 ۳ نشاستهط کیتوزان ((5401 5 


بدون پوشش ۳ + )+ 5اسانس98- عصار196 + )+ 5اسانس98- عصار106 ۳ . + )+ 5اسان98- عصارج059 ۳ + ال + 5اسانس494- عصارج057 لا 
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شکل 7 - ارزیابی حسی(ظاهرکلی و اگزودا) نمونه های گوشت پوشش داده شده توسط فیلم کیتوزان - نشاسته حاوی عصاره الکلی پوست انار و 
اسانس روغنی کاکوتیء نکهداری شده در دمای4 درجه سانتیگراد . حروف غیر مشابه در هر روز ننسان دهنده اختلاف معنی دار است (0۷05>) 


ننیجه گیری فساد در گوشت را به تعویق می‌اندازد و موجب افزایش عمر نگهداری 
آن می‌گردد. بنابراین با تحقیقات بیشتر و بررسی سایر جنبه‌های فیلم 


تتایج این تحقت تشان داد که فیلم کامیوایت. خوراگی تشاسعه - ۱ 
بج این تصیق نان ۵/3 کلافينم کامپرژیتی خوراکی تساه خوراکی تولید شده.می توان از آن فر بستهبندی گوشت امشفاده نمود: 


کیتوزان حاوی اسانس کاکوتی و عصاره پوست انار به‌طور معناداری 


منابع: 


مهربان آتش» معصومه.. کاراژیان رضا» بیرقی طوسی شهرام. (13600) مطالعه اثر ضد میکروبی روغن فرار کاکوتی کوهی بر باکتربهای مولد 
فساد و بیماریزای مواد غذایی.. فصلنامه گیاهان داروئی, 46,23 -لط, 

:مصنعی‌آمدم اصهم‌متاله)ص1 مج ۷۵ تام .وع02)0ظ بک ممتممعبطه نم فمباوتصطهعا عصنهی‌مد 1000 ۱۵۷۵1 ,2003 یک رحعمتقمهبطظ 
5-0۰ ,لا هار ۲۷۵۵۵۵۵۵ انا رمعتوطصصدت ,جملامنال1000 2 

0۴ 0۵۱۱۵ 1۱۵۱۱۱۵۱۵۲۱۵ .0۵616 تجح (م موی () ماقصدجعمهمم که تام لمزطامعتصتامه .2009 ٩۲.9.‏ ماخ 
244-۰ ,134 ,دوه۱۷۵۲۵09۵۱۵ ۳۲۵۵۵ 

۱۱0۵۸۵۵0 ممزمموه ع«(7 ممتط. ۵۶ ناموت۳ مصملتمتامه مه ممتازومم‌صصم وان لقناصمعوط ر2012 بط متتلصتظ 
۰ ۱۱۱۵۲۱۱۵۱۱۷۵ وه مهن 

قمع طونط) مامت رلعالهه رمع اه ومتاهمهيم لمءتممدلممندرطام وم مه‌تاه ۹660 2۳2 0۶ )1160 ,2008 ینک مطفصصح:ظ 
36۰) ,73 56۵066۰ ۳۵۵۵ 0۵۴ ۵۵۱۲۱۵ 16۷۵15 بهات‌تصبط ۲61210۷۵ )صعععن اه عمهعماو 0عاهتمع161 ممتنل 

۵ 02960 عطتعیامهم ماطات0ه لمز0امتمتصتامم ب2001 و۲ مدز ع بخ رومصفطوعنا ریظ ت۳2 وی ملا90 ,.۷ مقصطمل) 
۵ ۵۱اه کنا۵ع1060طهه 4صح هیهمصصا ملتعاون1 ]رحاتطصا ما ممتاهتممممص صتوتص‌صه رفللمه ها روتعطاه ملوملنللهم 
470-۰ 64 ,۳۲۵0166101 ۳0۵ 0 

علقعاه معط ۵۶ علنا کامطه مطا ۵۶ ممتقصماظ ,2003 ر.ظ بو 5۵0621۵ تک بظ .گ ملظ بیه معا0ه۹621ظ 6062 92 ر.ما ,صهصهزر1[ 
,566116۵ ۷۵۵۲ ,عصناطعز1 1۲۵۵ ۲۲۷ بعلصنا 0عرهامون هه «تقجصهوم۲ طاذ۳ )صعصاهعة رها عتعطام‌دمجص)0111602مص ج ها 220162260 
417-۰ ,64 

0 7/1 فص مصماطاهرامماه فمتاتمم۳۵ظ ,2000 مب بکلتع۷ عک ۸۷۲ مبتت۷۵۱0 ریک ب۱02010۷2) و.ل ر5هنتا0ر1 
0 انا زاه) تیاه تمه مه مه 206صمهابهدمتبرط-4 ۵۶ اوه ز0تم0صه آوطاه ۵0/0۲ 0106 رطهه »201صعه 
147-۰ ,17 6۵0۵۱۱۱۵ ع ۵00۷ ۲00۵ 

عصاز ماطتهه مد ۵۶ نامع افتماممتصتلمیه ,2010 ویک رطاصه عملصون عک بکاظ مصتعا وم .0۳ هارفتصصم ۷ ویکا.2 .1۷2 عمتتورظ 
66,283-۰ ,561166 ۱/۵۵۲ ,0210168 ۵۴ع۵ 0صیامع طفعظ وم فلژه لقلامهووع مصقعععه مه فرط 1 1۳000100۲2060 

۶ امه ۲ماقانل۷2۵۵ 20 ۷۵تقمماتمجوطتامه مد[ ,2005 ۷ بتطمتع۲ ک ۸ متطتطنه1 بی۷ مطع1212722 و2 ر2ط2صهووه۳-ندماه۳۲ 
19:222-۰ ,۲۵۹۵۵۲۵ ۳۱۲۵1/۱۵۲ ردق ۷۵ لدصماتهح ۱ دم اتب دننهعانه فنعه‌طاعظ رم آمهتاونه دناممنا20 

عمجت ماصمل مناج گم ممتا1860:000 .2009 وت:۱۷ ,000۳0۵2 ی .ظ ممتماصم۱۷ ر.ظ متعصمصان ورگ ب28اد00۵-۳۲) 
,۵۵۵۳۱۵ ۳۵۵0 ۵ 0۱۵ بطتاقامع طف دهتجم مه به صتاقامع ملد مامو وم 0ععحها فلز ماطاتهع مفصا امهتاه 
.92)1(:78-5۰ 
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۵ 2 10 رو0 مهن ۵9621 ,2013 ویک تتامصطه] ی ر.ل بتااتهص نله رل تصه122 تصم‌عوم۲۱ ره متصععطاط ۷ متصعطمهز 
۲0۵۵0۵ 0۴ محطمو )قطنهعه ۱۳ عرامآواهام 0۴۵/۱۵۵۵۵۵۵ اعدتای امصحطامهه 0صه آزه لهتاجمععه ۵۲ امه لهلهامداتاجه 
123-۰ ,4 ,۲0 69۵0۲6۲ ۲۷۵/۵۳ .12عاعهه متصم‌عمطله2 

۶ «0نا0م2 ۸۵۱-01206016 .2005 ,۲۰ بث تک ..ظ رونلهع0]ام؟ ر.گ ۷۵۳020212 ,.۲.0) ولا و.ظ.ظ یاک بت م۵024 .1.۳.۷۷ ,۲۵08 
و1020 راصمجمموصمن امه مج ۵ ممتاهتتامم10 4جه ۳۸۵۴ اه همتاه نامه فتاه 1100۷۵ مر اهنامز 
160-۰ ,207 ,جوه۵ ۵۱۱۱۵6۵0 ۸۵۵۱۵0 00 

۵۲ 0۱۲۲۵۱۱۶ ردول لهتاصهووم ۵۲ ومتاهممعم تحعصتامه 0صه اهتمامد‌طاتاص ,2003 رهظ منک عک .1 مهتاصم‌لمکز 
813-۰ ,10 ,رفن0 

۶ اصمججهتا جح مملاممب10۳۵۵ اهتاصعامم فا مه (ماممدهمطظهص) ۱۱6۵/۵۳۵۵ ,2007 ریگ مصمصط«ع ی .ظ.ظ ,دهم 1 
177-6۰ ۱09)2(۰ ,بزوها ۱۲۱0۵۵۱۱۵6۵ 0 0۱۱۱۵ رتععصق مه صمتاحطصصم1011 

امعم ماوصهوممصموه مملانمممتم اصملتمتاصه ۵۶ ممتامنال۱۷۵ ٩.‏ عصمط ,2006 و.ل رتاک کی .۲ ,۷۷۵ و.ل ,ق۷208 ,ن) ,000 ,.۷ 1 
.254-60 ,96 ,0۱۱۵۱۱5۱ ۲۵۵0 امه لیام ماقصهتععصمم طا مموتندم‌صمه طا آمهتارم 

۶ امتاوم) م2011 ور 0109عو یک مه ,۲۳220 ببم متطقلام0ند ,۷۲ مداعمطت0 بم متصقععها و. .3 .ل مل۷۲272 
مه ارم و۵ ما اه عمج هه مقر تام هه امه 
۰ 5)04(:020 بو۵60 عااظ م۷۵۵۱ 0۴ هل وعلژه لحتاصهووه ۳0500 

0 ۴۵121۵0 مه فتصمممموصومی لهممتامصن۳ «مق۷ واز همه ماقصهتعممووظ ,2010 .1.۸۵.۲ ,۸۷۵62 .۳.ل ,16062 .1۷۲۰۷ ,1۷۲27005 
.635-4 :(9)6 بالگ ص۵۵ ره 66۵۱6۵ ۲۵۵ 7 ۰00۳۱۴۵۳۵۱۵۱۹۸۵۵ 1۵۷16۷۷ ۵ :۲۱۵21 صفحصتا۲ 

2 0۲ ۱۷۲۵۵ ۶ععظ ۶ ممتاه2نانطاهاگ ,2006 و.ظ رعلهعصم ی هل مصفحتااهظ ربو.ل .5 .مه وین رقصقصه 1 رن و10۷2 ون بط0 
-1840 ود ۵ ۵ ره موه ۵ آمرمل عاصهلنمتاصد مدا ععتصنفادمی عصنعهآم۳2 ۸۵0۷۵ ۱۵۷ 
946۰ 

تمه منممتومت هه منامعه ۵۲ ممدفتا1۳ ,2000 ریصن نز۲۱۵ عک ۸ مطتععظ وت ,0ااعزط .یک ملت9112 ر.ظ رتافد 
168-۰ ,65 ,56۵6۵ ۳۵۵0 ]0 0۱۱۵ رعحطان عصنوه‌امهم لهزماممتصتامه 0عوهص-صهعمان 

۵ 56۵6۵ ۳۵۵0 7 هب۵ 0۳6۵ .ععلو۵0]0ظ60]. وطلعیم۳2 ۳۵۵0 ۸۵۱۷۵ .2004 ر.ما.؟ رد۳۱۵۵ ۷۲ رتتصجه0۵20 
185-۰ :(44)3 ,و۷۵0 

603-۰:( )31 ,66۵۱۱6۵ او 2 ععه عمط .عصمتاهه‌نآمموه 0ص معتاتم۳۳۵۵ :صعومات مه صتانط ,2006 .۷۲ راهن 

بمتمو عنصعومطاهم مه معهازهمعاعصنهيه مصل صتماميم مه لمزطاه‌متصتامه ,2000 بل صقاط عک .۲ ردعباع ۳۴۵0۲ 
۱ 0۴0۵04 ۲۱۱۹۲۶۲۱۸۱۵ ,1۱۱1901 معدع‌نط .۱0-14 مصبال چفه(16 روماله۱۲ بعهتاعع]۳ لمتاممم 1۳۳1 مطا ۵۶ عطن0عع06عظ۳ 
۳۱191۰ 

۵ 2دتصنصط وم وم فصمع‌مطاهم مصمطلمم1 ۵ فاعنمم‌عهامه ۱۷۵۲۵01۸1 ,2002 ,۱۷۲۸ بجمعتتنه۲۱ ی ,1,۱۷۲ ,اعمصمناطعک 
1909-1۰ ,65 ب۳۴۳۵0۱۵۵۵ 0۵۳۵۵۵ ۵۱۵ رععا۵0ا۱۷۵8۵۵ 

همه صتونط رلنه لفتاصوووع مصصوطا ۵۲ اععلله لهزمام»متصتامه معط ,2008 .لا رتا10ع0090ظ عک .ظ رل مک ربق ,00۷2715 ولا ,5010102105 
,0 ,۹06866 ]۱۷۲۵۵ ,ع۹0۵۲۵۵ ۲۵۳۵26۲۵۸60 عصتسل ۶عع0 0ععصنمط طاً ۵157۰۳2 6۵1۱ ۵۵۳9۶۵ع )فصنهعه ممنافصنطاصی تتعطا 
.159-6۰ 

عمط عصتصنماجمی ما امزهاممتصتامه 0متاای تقطتطتام:ظ ,2002 ٩۰۷۷۰,‏ متموعاظ عک نک بل900۵۵۷01 و.ل 2ات۷ و.ظ ملنکلهنمن 
۶ .00وفظ لا طا13 عطا ۵۶ عصتلععم تممتویامدظ هه ممهمعمتممن۷۷/۵۲۱0 . بانفدها ۵۶ واصمبتاوومه .2۲101۵2 
۰ ,۲79۸۵] ,۳1012 ,.علنا ۶/۳۲۵۵5 .23-23 مصال مصهع‌تطم۱۷ رعطلصما افقط ,نصا مالقا ممعنطه‌:۱ ,اعما .عمکم‌متو2۵ظ۳ 
.834-۰ 

100 ۱۱۱۵۵06 ۵5۵۵۲۵ ۲۵۵۵ .ومناهع 2۵ مه رتاعتصمل فعمتاهت1۳20 ۳۵0۵0 ,1994 ویک نک مطعطلو عک یک .ظ متتعلقط1 
437-0۰ 

۲ 2۱0500 مصحصوه ۵۶ معمعول مومصمح‌تطاصه ۵۲ اهمجممهم2 ,2004 ریگ ورام مصهنطاهو عک .ظ رباژهنهتمصتاگ رب پتا1208221۷[ 
664-6۰ ,9 ,۱۵۱66۱0۱۵0 ۵0۳ ۵6۵6۵ 0۱۱۵ ۵ 0۵ رقامهتاه اصهام عصتعنا مموتصصنط‌تطامعاام 

رکاو0ع00ه یمهم اهزماممتصتامهجومعز مصومی ۵ فقمم۳۲]6۵01۷۵ ,2002 رل ,1۳۵0۷۵۲۵ ی .۳۲ ,1۳۵۷11۵۵0 رن ب۵۲۳0۵1۲6 ۲۷ 
163-۰ ,19 ره ع ۵00۷۲ ۲000 

,022001127۵4101 4ص ممتههممن تصاق مالدممرممن طم‌تماف‌صهومانطن .2005 رن مهار ی ۸ مصصفا پاک تک رک ۷ تاک 
185-۰ ,(2102 ,۳۲000 20 0۵0۵5 اهزتاوتلم[ 

مماقامو1 ملمامن مه ۵۶ امن لهمتمدم-۵ع1و روط ,2009 ر111200115).)6ظ عک ,نک روتصممصتمی نامک .ینک رتا7100۷71200 
-82:338 ,56/۵6۵ ۸/۵۵۸ ,۵ع۵ طدع۲ 0۲ 1۱0۲۵ ععدازهمداعصتدعه جمتاعه لجزماهعتصصتامه‌تتعط مه ره مصحعع۲معمتمتهادهه مات 
245۰ 


نشریه پژوهشهای علوم و صنایع غذایی ایراد 1 0۵۲ 0 5۵1۵۵66 ۳۵۵0 . صهنصه۲] 
رس : 


اقص 0 2۵۵عوع1 
جلد . شماره 2. خرداد -تبر 1397 ص382 -[37 2 -371 .0 ,2018 .101۲ ,006 ,2 .0 و14 ۱۷۵۱۰ 


۰ )۱۱60۵0۵ ما ما وهی صهوم)زها هی ماطنمع 20 200۷۵ ۵۴ 611601 106 
۵ 0۴ ۲0۳2605 ۵6۵ 6000 هه معا مره ۵ مهو مناصاهوطععا معا متصرنوطا 
6 00۳1۵ ۱۱۵۵1 ]0 


تزل‌مموصما م00 مز۸۰۱۷۲0 بلنزد1 ,۲۲ (#ط06م2ن0ط۱۷]۵ :1 


16061۷60: 5 
06260: 0 


۵ ۲26 0) 12۷70۲2016 15 1 50 رعمتاهلنه لحعتصم مه ممهلنمم: لمزطامعنص م6 ۷۵لعصعو و )۱۷۱۵۵ مصمتام ۱0۵0 
جوم ما م۳۵ سوفن ۵۶ عبتاهعزم0اه م1 .عامعرگه لهزمام‌متتامه مه مصملنمتامه اه 20۷۵ هعمج لتق 
وم عاصا 17۳ جح (ظ۳ظ) عمتان آممج ماقمهتعمصصمن عصتصتهاومی هتفای مه صقوماتن موم مصای ماتقممجومی 
اه نصعدم-ممند رم عصتل تام رف‌تادتهامحفط ون لمطه مه فامعلله عتعطا متفبلدیه ۵ ممتاقصتطمهمی صاً فصح معملع ۳۴0 
026160112 2010 10م12) لهزمامتمنص 0ج (معصهتهمممه لمتمصوع 20 م۵0 رعمامع) لمزت0قصهو ورممتاهلهن 11۵10 0ص سح بکم) 
۰ 21 10۲ 40 20 )2ع وه (قمهمصملناموم روملتطمموعصه »26۲001 


61 ه عم ممومطناج ۱۷۵۲۵ 2۳000 ۲۵۵ظ) دابا ماقصدوعصصمم طوعر۳ . :ف0‌مطاعر 0صه کلهتهاه]۷ 

2۲ 115111160 لصر 300 مه 1مطمعلع نع 700 وبنط1. ,عنیل مه 0عطفه۱۷ ع۱۷۵۲ فلع عطا بممتاهنهم6و علخ .امعاتمصعموط 
حمناحعل 0جه همناه‌ی ععاله بط 24 10۲ تمعلمطاه ۵ ها م1 قجب دنه مط .عم ۵۵90۵۲60 ۵۲ 2502 10 20060 ۱۷۷۵۲۵ 
٩۵۲60 ۵ 4 ۹۵۲ ۱۵11 ۰‏ ۷۵۵ ]۲20 عطا مه تمهتممه تفامة ۵ طا ۲۵8۲۵۷۵۵ ۷۷۵8 آمع۹0]۷ مطا رانا تهمردم 2 عملفنا 
۵ 0۱22 ۵۶ دادم 0۳۱60 ۵۶ مملاهانادن۲۱۳۲00 بهتصرنا ها اتمه »1۵ ۵ 4هعفط‌تتام که معا یس17۳ م1 
لزه معط بل عطا ۵۶ ممتاهتل رطع عم ۵0وبا ده عتقکلناه تم بط 3 عم دنهنوووه ع۵-ومه016۷) ۵ هد 0محصت60ه 
۱ ۱۱ 
0 200006 لململع 0۴ (۷/۷) 166 طا صحوماتل ۵۶ 0۸۷ 1.59۵ عصدا0موول رها 0متدممتم ق۵/ ممتاتامه صلت مقدماتط) 
,0۱25101761 ۵ فک .عتاهتمم‌جصما موز ام ظ 24 عصتسل متقام تاد ملامصعمصظ ه عصتما ممتاماتهه داعم طاذ۳ ممتاتآمو 
0 تج 5 10۲ 0عاهانعه و۷۷2 )درد عط) مه رع0۵00 محوماتط ما (۷/۷) 3090 ۵۶ ممت)تهجمعم مطا ص 20060 فه ا0متععبراع 
0 مصلوهمونل ها 0۳0۵2۲۵0 ۷۷۵۲۵ (۷/۷) 9۵ 3.5 0۶ فممتاهتامهمدم طاذه فممتابتامد تفا ,عمتاجممتصععمممط عتعآمعوهم 
عطا عصنادعط لهج ۳/۵/۵۲ 0160و صا (رصمصصعنر صتم‌طصتعاگ رانا متصمص تین مصعنه) تفا مهم 21011096 
۵0۵ ۰0۰ 40 ما عمتاهمع صعط) 4ص رلع2تصتاهاهع 16 1زا مطتتای طازه صتصه 30 تیال 0 95 فعتقامامط وه وعتتنظ 
عطا ۲0۶ .قممتانامد ط‌تقاو 3.59۵ ۵۶ بلحظ 100 )۳/1 جمتایاامی صحوماتل 266 0۶ له 100 مملرتمط برها 0متمم۵تض ۱۷۵۲۵ فصطالز 
۰ مه ۷5۵0 7/۵8 آز۵ لقتاجمعوه 0۲ ۷۷/۷ 0.266 0۴ 16۷01 2 ]2 80 مه۵ع۱۷ روانم لهتاجمووه مطا ط6ز۳ 1۳601001۵660 فصصاز 
مج جمتانامع یمک حصلی ۵ (0/۷ 10۵ 0۶ 16۷۵۱ عطا 24 مدرد عطا ما 1۳601۵01۵6۵0 ۷۵۲۵ 5ام2ه 0110ط0۲0-2100 بر ۵ ۳۴0۵ 
۶ حصفع صهعا دادعا لهزطامتعنمه تم ,عنتاهتعم‌مهها رصم صتصهر 5 ععمحظ هصئیل ماقم تاد متاعصعفص ما 260نصععمطط۵ظ 
فص (ححمصصعن) مادنا بکلمتع۷) .هه مجماومم لصظ ۵ 0.1 فلتیعاه لصظر 90 هد 0عاتان وه عامصقه طموع 
٩۵ 06۵۲0۵6 ۷۵۲۵۲(‏ 0.1) فعمتابااتل اعد 0۶ بلعط 0.1 بصفطا. ,عتنتاهتهم‌جهها جطم۲۵ که صنحظ 3 عم تع‌لقطه عصتمن 260نجععمططمظ 
همم نامز هم فتاه م۱۵ فقصمصرمل‌تاموظ .عمقام تهج ما 0۲00فصه ۷۵۲۵ ومتقممعمصمظ همم گهعها 0۶ 
0 ۱/۵۲۵ فتاازمه0)مم1 0۵1۳۵0(۰) راهافصنعنا ب0ه]۷( ب0۳)) ظ 48 ۲0۲ ۳۵ 25 26 0۳0 ۷/108 60مرمصصمام‌مناه 
ایام مناتطممعمصه ناما رراتقص .1 48 10۲ ۹۵ 30 26 0م6همابامصد (زمرن) رترحقمت رالفافمهنا یلها تقعه ۷۳۴۵ م۵ 
۰ ۸1 02۷5 2 10۲ اوم ععاله ,ررحقصهن ,الدافندنز ملع بهن۴۳) تفه متام ماقاظ عصتمه 0عصتصعاع ۱۷۷۵۲۵ 
5 00ط)عظ (فکل۸ظ1) وع‌مم)ومانه ع۷تامهع۲ مه متتازهندطمنطا مصئوت 0عاهوتاوعبص1 ده ممتاملتن من ۵0۶ 1,6۷۵ 
بلاط 35 مه رلصنعه 1) ۱۳۲۲ بلط 1 ط716 0عم2نصععمصمط قوب مامطصهه ۵۶ عصصحع م1۵" ,(1989) له 6 ابعلزظ رها 06501060 
ممتتاه: 1۳۸ بلط مز۲ .1 مظ صمصصهط ۷۷ مملونا 60تما1 وه وعبرنج مط1. تمل‌صماها ه صا (9۵) مه متامع10۲۵2ط010 
صتص 60 10۲ 100*50 26 طجها ماه 2 صا امرم! مه حمتتاامد مفقتا 0۲ نار 5 م) 20060 مه ممتانتامد ملقتال ]۵ ( 0.02) 
۵ 2016و معط 0۶ ممصو‌طايموطاه فطل ,قطان فطا عصناممی تماق عمجم ۸ظ1علبزطم01210مملقصهر فص 0صهوره ها 
عامصده نحعحط ۵۶ع0 ۵۲ جع 5 خ .امه اه تقانون0 ۵ مصلون 0عصتصعهاعل مبع ومنلم۷ ۵۳۲ معط بط 532 26 0عصتصتهاعل 
۵ ههد امه ۵۶ دلدررلمصه پرتمعجهع عظ1. ,صتصص 1 مه هیا عم 0ع2نهمعمحصمه دج من 1160تاون ۵۶ لد 25 عمتصتفاوهم 
موه م۵ 011860 ۷۵۵ دعامصهه مطا ,تمد که ممتاهتهمع۳ن انح .فاصملنه ناقظ 0عصتقع 10 اه نام 0عتندم 


هتصنا رصنع «تمهتعهاه ۷ ۵۶ بالنمج۲ ,زهجم بزاتلمتاه) مج مصعتع ۳۲۲ 0۶۳۵۵0 )مج 126۵2 1۰ 
صه رفتصنا هنم 
(.عه,هنص۲ ۵ ۰۲۰۱۷۲۵۵0۱7۵06 :اتقصظ تمطنيه عصتل‌مممفعممن۳) 
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۲ 0۱0۲ ,تناها ماقتالونه ما 0مع1فه ۷۷۵۲۵ فاوتامص۲2 ,امومع ه وه ۱۵۵0 ۷۷/۵۵ ۱2۵2۲ 0۵0 طاوم۲ز۳ .راما2هم۵و )فتامفصهم 
5۰ ۹0۵ ۵618۵ 1 مه 2۵00 50 عصع 9 صذ رعلدهز متمم0۵0ع۲۱ )مزمم-مصنه ج وم ههام28 0۷۵۵ 20 تم۵0 20 


تمد نقطا 0ع«مطو لت مالدمم‌صمی مفصاً ظ جع باظظ ۵۶ ممتاه601۵0ض1 مطا. خممتععیهونل . مضه ف)لناعع1 
ع 6.92 20 7.11 ۷ فصصلت 6۵ وویامتع اصماولعع: مه ع۷تالعوهد )دمص مها ۱/۵۲۵ 712ع)0۵۵ 2010 120016 هه وعلنط2۵50ظ 
6۲ ۱68) 20 عصصلت ۳ 19۵ رها ۴۷۲۵۵۵۵0 مج رصمتال20 1 .رلم ۲۵۵۵۵0 بع۵ه2ع۵او ودره 21 تمه ممتام‌ن0ع؟ وعاهبه 
8 2.90) وع1م‌صصده آمتاجمی مطا صقطا 1۵0/6۵ 616۵ ق۷2 طعتطان (فمام‌صهه ۷۲۲۸۸/۲۵ عحط 1.11) ۵0020108 11010 0۶ وعع21ع0 
۵1 ماهممجعصم( ۵۶ مصنمتهامیه مصلظ مالدممصمه صهومات-طمتهاه تقطا 0ع«مطصو رجای فتطا.. .رقعامجصهه ۱۷۲۲۲۱۸/۵ 
عطونط معط وهمطه من ,همين امتهمامدهنامه بلامه‌تصونه ده نب موم و7 هه ماه 
هط 024ص فالناوعد ام بحصلت مطا هنومن لقعتدرطم مهو ومبمتمصطا مفله. ظظ ‏ امعکله ‏ اصهلتهتاه2 
عاصهعه لملمه‌امدطاتامه احتنتامه ۵ ده نظ مایم 7۳ فجج (راظظ) امهتان آعع۵ ماقصحتععصهمم 0۶ 11200100121108 
۵۷ 0۴ 11-11]0مط۳و عط عصمامعم ما لتاصمامم 2 2۷۵ 


۱۹ 


